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RESUMO

A produgdo de carne mecanicamente separada (CMS) de frango tem se expandido,
principalmente pela facilidade de obteng&o e aplicagdo em produtos industrializados. A
sua conveniéncia econdmica, aliada a uma qualidade satisfatéria, tem impelido mais
indastrias a utilizarem essa matéria-prima. Sob o ponto de vista macroecondmico, existe
um beneficio real para todos os setores envolvidos na producdo e consumo de produtos
carneos. A aplicacdo da CMS em derivados carneos é importante & medida que se usa
esta fonte protéica com a finalidade de reducdo de custos no produto final. O presente
estudo teve como objetivo: 1) Avaliacdo das propriedades fisico-quimicas e funcionais da
CMS; II) estabelecer a formulacdo (Tratamento A e B) para a obtencdo de molho a
bolonhesa; Ill) realizar uma avaliagdo sensorial de aceitacdo. A CMS obtida
industrialmente apresentou caracteristicas fisico-quimicas em conformidade com a
legislacdo e Gtimas propriedades funcionais. Por meio da avaliacdo sensorial podemos
observar que a adi¢cdo de goma na formulacdo do Tratamento B contribuiu negativamente
quando avaliamos os atributos: sensacdo do molho na boca e quantidade de carne. A
maioria comentou que gostou muito do sabor do molho a bolonhesa dos dois tratamentos.
No estudo em questdo ndo foram detectados pelos provadores aparecimento de sabor
estranho. O molho & bolonhesa néo apresentou sensagdo de arenosidade, problema que
poderia aparecer devido o tamanho das particulas 6ésseas da CMS. No entanto, os dois
produtos obtiveram uma boa aceitacéo.
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ABSTRACT

The production of mechanically separated meat (MSM) has experienced a significant
increase mainly because of the ease with which it can be obtained and used as an
ingredient in processed foods. Its economic convenience, along with a satisfactory quality
level, has stimulated more food processors to use this raw material. From a
macroeconomic viewpoint, it provides a substantial benefit to all the sectors involved in the
manufacture and consumption of meat products. The use of MSM in processed meat
applications is important in that it enables the use of a protein source to reduce the costs
of the final product. The objectives of the present study were to: I) evaluate the
physical-chemical and functional properties of MSM; II) develop a formulation
(Treatments A and B) for the manufacture of bolognese sauce; Ill) assess the
sensory acceptability of the product. The industrially manufactured MSM exhibited
physical-chemical characteristics in compliance with food regulations and was
found to have excellent functional properties. The results of sensory analysis showed
that the addition of gum to the formulation of Treatment B had an adverse effect on the
attributes: mouthfeel and amount of meat. Most panelists commented that they had liked a
lot the bolognese sauce of both treatments. No off-flavors were detected. The bolognese
sauce did also not exhibit sandiness or grittiness, a problem that could be caused by
excessively large bone particles in the MSM. Both products received excellent acceptance.

INTRODUCAO

A carne mecanicamente separada tem se expandido muito, principalmente pela sua
facilidade de obtencéo e transformag&o de produtos industrializados com melhor sabor e
facilidade de preparacdo doméstica (ROQUE, 1996). A sua conveniéncia econdmica,
aliada a uma qualidade satisfatéria, tem impelido mais industrias a utilizarem essa
matéria-prima. Sob o ponto de vista macroecondmico, existe um beneficio real para todos

os setores envolvidos na producédo e consumo de produtos carneos.

A aplicacdo da carne mecanicamente separada (CMS) em derivados carneos é
importante a medida que se usa esta fonte protéica com a finalidade de reducédo de
custos no produto final (REVISTA NACIONAL DA CARNE,2009).

A carne mecanicamente separada (CMS) é uma matéria-prima muito utilizada na industria

brasileira de processamento de carnes, devido ao seu baixo custo (AMBIEL, 1999). Ela é



predominantemente utilizada em produtos emulsionados e cominuidos, devido a sua
textura pastosa, fina e uniforme. Devido a suas caracteristicas, seu uso é limitado nos
produtos que requerem granulometria maior ou com textura mais fibrosa (hambdrgueres,

apresuntados, linguicas).

A composi¢do da CMS como matéria-prima carnea para elaboracdo de derivados de
carne € de importancia fundamental tanto nos aspectos nutricionais, bem como no

aspecto tecnoldgico (funcionais e de estabilidade) (ARIMA, 1998).

Quando se utiliza CMS em produtos carneos tem que se considerar algumas de suas
caracteristicas fisicas e quimicas especificas. A primeira diz respeito a relacdo
agua/proteina. A carne desossada de peito e coxa apresenta relagdo agua/proteina de 3,5
a 3,8, enquanto a CMS apresenta razdes entre 5,0 a 5,6. Essa quantidade de agua a mais
na CMS tem que ser levada em consideragdo na formulacdo dos produtos em que

substitui a carne desossada manualmente.

A quantidade de CMS usada depende muito da sua qualidade e dos produtos finais que
se quer obter. Do ponto de vista sensorial, de modo geral, pode-se recomendar niveis de
10% de adicdo para CMS proveniente de ossos e de 30-40% para CMS proveniente de
partes da carcaca (APINCO, 1990).

Em geral ndo sdo percebidas diferencas no sabor em produtos adicionados de até 20%
de CMS, tornando-se muitas vezes mais aceitaveis, por torna-los mais macios e
suculentos. No entanto, com o armazenamento, a mudanga no sabor € mais rapidamente
detectada que no produto sem adicdo de CMS. Esta mudanca tem sido descrita como
sabor residual de figado e tem sido atribuida a medula éssea. Quanto a textura,
considera-se que é percebida uma granulosidade em produtos que contenham mais que
30% de CMS (ARIMA, 1998).

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 2 Kg das CMS de frangos, em trés processamentos distintos, para a
realizacdo das analises de caracteriza¢do quimica (teores de umidade, proteina, residuo
mineral fixo, gordura, segundo Horwitz, 2005 e o teor e tamanho de particulas ésseas,
conforme descrito por Galvdo, 1992) e a avaliacdo das propriedades funcionais com as
andlises de pigmentos totais; capacidade de retencdo de &gua, pH, teste de

emulsificagdo, cor objetiva. Todas as analises foram conduzidas no laboratério de



Anadlises Fisico-quimicas do Centro de Tecnologia de Carnes — CTC do Instituto de

Tecnologia de Alimentos — ITAL.

ApOs a caracterizacao e avaliacao das propriedades funcionais da CMS foi conduzido um
processamento para a elaboracdo de molho a bolonhesa a base de CMS de frango
realizando-se dois tratamentos (Tratamentos A e B). As formula¢des do tratamento A e B

sdo apresentadas na Tabela 1.

TABELA 1. Formulagdo para a elaboragdo do molho a bolonhesa.

Ingredientes Tratamento A Tratamento B
%
CMS de frango 15,49 14,08
Retalho magro de carne bovina 10,34 9,30
Granulo PTS 2,31 1,44
Puré de tomate 19,59 19,65
Pasta de tomate 13,07 13,11
Queijo parmesao ralado 0,66 0,66
Sal 0,66 0,52
Acucar 0,36 0,36
Orégano 0,05 0,05
Oleo de alho 0,05 0,05
Folha de louro 0,02 0,02
Pimenta preta 0,03 0,03
Vegamine M - 0,18
Carragena SDL 09 - 1,08
Agua 37,38 39,47

O molho a bolonhesa (Tratamentos A e B) foi preparado em tacho encamisado a vapor,
aberto (Philipsburg PA. USA. / 55 cm didmetro por 50 cm altura). Antes de iniciar o
cozimento foi realizada a hidratacdo dos granulos de PTS (1:2 - tratamento A e 1:4,5 -
tratamento B) e a cominuicdo da matéria-prima carnea em moedor com disco de 8mm.
Para o preparo do molho base (tratamento A) misturou-se os demais ingredientes (puré
de tomate, pasta de tomate, sal, pimenta preta, acucar, folha de louro, orégano e queijo
parmesédo). O mesmo procedimento foi realizado para o preparo do molho base do
tratamento B diferenciando na adicdo de gomas (Vergamine M e carragena SDL 09).
Inicialmente colocou-se no tacho os granulos PTS hidratado, a matéria-prima carnea e o
alho em pé. Quando a matéria-prima carnea atingiu coloragdo marrom, temperatura da
massa carnea em torno de 75°C, o cozimento foi considerado completo. Assim, adicionou-
se 0 molho base previamente preparado. O controle da temperatura de cozimento do
molho juntamente com a matéria-prima carnea foi monitorada com termopares a cada 15
minutos. O processo de cozimento do molho a bolonhesa foi considerado finalizado
guando atingiu uma reducéo de 75% do peso inicial e temperatura final préxima a 95°C. O
processo de cozimento para a obtencdo do molho a bolonhesa foi 0 mesmo para o
tratamento A e B.



O porcionamento foi realizado manualmente em filme cook-in (T7325B Cryovac®) com
peso total do produto de 600 g. As embalagens foram seladas na seladora (Supervac®) e
em seguida as embalagens foram imediatamente resfriadas por imersdo em &agua
contendo gelo e 50 ppm de diéxido de cloro (Veromax 80) até temperatura de 4,0°C e
armazenamento em camara fria (2°C + 2°C). A Figura 1 ilustra as principais etapas de
obtencdo do molho a bolonhesa.

FIGURA 1. Principais etapas de obtencdo do molho & bolonhesa: A) cozimento da matéria-prima
carnea; B) cozimento do molho a bolonhesa; C) porcionamento e D) selagem.

No dia seguinte ao processamento foi realizado um teste afetivo com 45 provadores ndo
treinados, com objetivo de verificar a aceitacdo do produto obtido. Na avaliacdo sensorial
foram avaliados os atributos: consisténcia e intensidade da cor vermelha do molho a
bolonhesa, quantidade de carne, intensidade de sal, sabor e sensa¢do do molho na boca,
mediante escala ideal de 5 pontos (variando de 1: muito menos do que eu gosto a 5:
muito mais do que eu gosto, de acordo com cada atributo avaliado). O perfil dos
provadores foi caracterizado através da faixa etaria e frequéncia de consumo do produto
em questdo. Para cada provador foram entregues dois pratos descartdveis com
aproximadamente 10 unidades de macarrdo parafuso (“alimento suporte”) com 30g de
molho a bolonhesa reaquecido em banho-maria com temperatura préxima a 40°C. Junto
com as amostras foi entregue um copo de agua (200 ml) a temperatura ambiente para ser
ingerida entre uma amostra e outra como forma de enxaguar a boca. As amostras foram
identificadas com nuamero de trés digitos e apresentadas monadicamente. A avaliagdo foi
realizada em cabines individuais iluminadas com luz fluorescente utilizando o sistema

computadorizado Compusense Five versdo 4.2. (Figura 2).




FIGURA 2. Avaliacao sensorial em laboratério: A) apresenta¢do da amostra; B) detalhe da cabine
sensorial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferencas intrinsecas entre amostras de carne mecanicamente separada de
frango (CMS), mesmo em um mesmo lote; parece haver influéncia das variacbes de
temperatura da matéria prima utilizada para a extragdo do produto CMS obtida

industrialmente.

A CMS obtida industrialmente apresentou 6timas propriedades funcionais além de se
enquadrar dentro dos parametros de caracterizacdo do produto pela legislagéo vigente
que estabelece a identidade e qualidade de carne mecanicamente separada (CMS) de
aves (BRASIL, 2000).

O perfil dos 45 provadores utilizados na avaliacdo sensorial do produto molho a
bolonhesa foi composto por 71,2% mulheres e 28,8% homens. A maioria dos provadores
(53,3%) se encontrava na faixa de 21 a 30 anos. A frequéncia de consumo do produto
entre os individuos da equipe pode ser considerada alta. Verifica-se que as pessoas que
consomem o produto semanalmente e quinzenalmente representam 31,1% e 48,9%,
respectivamente dos provadores. Na Figura 3 estd apresentada a distribuicdo das
respostas dos provadores de acordo com a escala ideal de 5 pontos para cada atributo

avaliado no molho a bolonhesa reaquecido em banho-maria.

Houve diferenca significativa (p<0,05) entre os Tratamentos A e B das amostras de molho
a bolonhesa nos atributos consisténcia e intensidade da cor vermelha do molho,
gquantidade de carne e sensac¢ao do molho na boca. No atributo consisténcia do molho, a
maioria dos provadores (62,2%) julgou a amostra de molho a bolonhesa do Tratamento A
como sendo “menos consistente do que eu gosto”, ja a amostra de molho a bolonhesa do
Tratamento B foi julgada como “do jeito que eu gosto” por 60,0% dos provadores. O
atributo quantidade de carne foi influenciado pela consisténcia do molho, no qual o
provador teve uma percep¢do de maior quantidade de carne para a amostra do
Tratamento A, sendo avaliada por 15,6% dos provadores como “mais carne do que eu
gosto”, j& a amostra do Tratamento B foi avaliada por 24,4% dos provadores como
“menos carne do que eu gosto”. No entanto, as duas amostras foram avaliadas pela
maioria (75,6% - tratamento A e 71,1% - tratamento B) dos provadores como “do jeito que

eu gosto”. No atributo intensidade da cor vermelha do molho a bolonhesa, a maioria dos



provadores (84,4%) julgou a amostra do Tratamento B como sendo ‘“intensidade de
vermelho do jeito que eu gosto”, j& a amostra do Tratamento A foi julgada como “menos
intenso do que eu gosto” e “intensidade de vermelho do jeito que eu gosto” por 37,8% e
60,0% dos provadores, respectivamente. Em relagcdo ao atributo sensacéo na boca 55,6%
avaliaram a amostra do Tratamento A como uma sensa¢do na boca “do jeito que eu
gosto” para este tipo de molho em questao, ja na avaliacdo da amostra do Tratamento B
44,4%, 26,7% e 15,6% avaliaram “do jeito que eu gosto”, “mais do que eu gosto” e “muito

mais do que eu gosto”, respectivamente.

Consisténcia do molho *

Sensacao do molho na boca * Intensidade da cor vermelha *

Sabor do molho Quantidade de carne *

Tratamento A

Tratamento B
Intensidade de sal

FIGURA 3. Distribuicdo das respostas da avaliagao sensorial do molho a bolonhesa. * Médias do
atributo das amostras (Tratamento A e B) diferiram significativamente (p<0,05).

Com a adicdo de gomas na formulacdo do Tratamento B pode-se observar (Figura 3) que
nao influenciaram no sabor e intensidade de sal do molho a bolonhesa. Os provadores

nao detectaram diferenca entre as amostras dos Tratamentos A e B.

Os comentarios registrados pelos provadores mostraram a boa aceitacao dos produtos, a
grande maioria comentou que gostou muito do sabor do molho & bolonhesa dos dois
tratamentos. De acordo com a literatura, o aparecimento de sabor estranho, assim como
sabor residual de figado estao ligados diretamente com a quantidade de CMS adicionada
ao produto. No estudo em questdo esses sabores ndo foram detectados pelos
provadores. Na avaliacdo, néo foi registrado comentérios que as amostras apresentaram
arenosidade, granulosidade da carne presente no molho a bolonhesa, problema que
poderia aparecer devido o tamanho das particulas 6sseas maiores que 0,5 mm que

confere a sensacédo de arenosidade aos produtos que contem CMS.



Muitos comentaram que a amostra do Tratamento B “patinava, escorregava” na boca,
refletindo negativamente no atributo sensagéo do molho na boca. Uma sugestdo seria
adequar a formulagéo do Tratamento B, utilizando menor porcentagem de gomas. No

entanto, esse fator ndo contribuiu para depreciagdo da amostra.

CONCLUSAO
A CMS obtida industrialmente apresentou 6timas propriedades funcionais além de se

enquadrar dentro dos parametros de caracterizacao do produto pela legislacdo vigente.

A aplicacdo da CMS na producédo de molho tipo a bolonhesa teve boa aceitacdo sensorial,
havendo possibilidade de uso como ingrediente em processamento desta categoria de

produto.
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